[Teknik Penyimpanan Biji Sorgum dalam Pengendalian Kontaminasi Mikotoksin]: Review by Agriawati, Deliana P et al.




Seminar Nasional dalam Rangka Dies Natalis ke-45 UNS Tahun 2021 
 
“Membangun Sinergi antar Perguruan Tinggi dan Industri Pertanian dalam 
Rangka Implementasi Merdeka Belajar Kampus Merdeka” 
 
[Teknik Penyimpanan Biji Sorgum dalam Pengendalian Kontaminasi 
Mikotoksin]: Review 
Deliana P Agriawati, Muainah, Nurmalia, Hendrik F. Purba dan Tommy Purba 
Balai Pengkajian Teknologi Pertanian Sumatera Utara, Jl. Jend AH Nasution No1B, Medan 20143 
 
Abstrak 
Sorgum (Sorghum bicolor L.) merupakan serealia yang memiliki kandungan gizi dan sifat 
fungsional yang berpotensi sebagai bahan pangan harapan selain beras dan jagung. Sorgum 
sebagaimana serealia lainnya memiliki risiko kontaminasi mikotoksin yang dapat ditimbulkan 
mulai dari pra panen hingga penyimpanan. Tulisan ini memiliki tujuan yaitu untuk mengulas 
mikotoksin pada biji sorgum dan teknik penyimpanan yang mengurangi kontaminasi 
mikotoksin, serta pemanfaatan pestisida nabati untuk mencegah kontaminasi mikotoksin. 
Aflatoksin, fumonisin, dan ZEN adalah mikotoksin yang dihasilkan dari jamur dan umum 
ditemukan pada biji sorgum. Pada konsentrasi tertentu, kontaminasi aflaktoksin dapat 
menyebabkan keracunan akut dan kronis. Teknik penyimpanan yang terkendali (waktu, suhu, 
kelembaban, media, kadar air biji) dengan pemantauan berkala mampu mengurangi kerusakan 
yang diakibatkan oleh kontaminasi mikotoksin. Aplikasi minyak atsiri sebagai pestisida nabati 
dilakukan sebelum penyimpanan sebagai upaya pencegahan timbulnya cendawan penghasil 
mikotoksin. 
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Pendahuluan 
Sorgum (Sorghum bicolor L.) merupakan serealia yang memiliki kandungan gizi dan 
sifat fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan. Sorgum berpotensi sebagai bahan pangan 
harapan selain beras dan jagung karena memiliki kandungan karbohidrat (±70%), protein yang 
tinggi dibandingkan serealia lainnya (8-12%), serta vitamin dan mineral essensial (Widowati, 
2010). Produk olahan dari biji sorgum memiliki potensi sebagai pangan fungsional seperti 
beras analog (Noviasari, 2015), nasi sorgum (Adistya, 2006), dan minuman fungsional dari 
bekatul sorgum (Putri, 2019). Namun demikian pengembangan produk olahan sorgum masih 
memiliki kendala dalam hal penanganan pasca panen.  
Penanganan pasca panen yang tepat akan menghasilkan biji sorgum dengan mutu yang 
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baik dengan kehilangan hasil yang rendah (Beta dan Ndolo, 2019) dan menjadi sumber pangan 
yang aman dikonsumsi serta tidak mengandung senyawa toksin. Sorgum sebagaimana serealia 
lainnya memiliki risiko kontaminasi mikotoksin yang disebabkan oleh cendawan, mulai dari 
pra panen hingga penyimpanan. Menurut Wokorach et al., (2021) kontaminasi toksin paling 
rentan terjadi pada biji sorgum. Pada konsentrasi tertentu, kontaminasi aflaktoksin dapat 
menyebabkan keracunan akut dan kronis. Proses penanganan panen, pengeringan, perontokan, 
penyosohan hingga penyimpanan biji sorgum yang tidak tepat dapat meningkatkan konsentrasi 
mikotoksin sehingga mutu biji sorgum menjadi rusak. Sebagaimana dinyatakan Rembold et 
al., (2011), proses penyimpanan yang tidak tepat menimbulkan kerusakan sebesar 15% karena 
adanya mikroba, cuaca yang tidak menentu, adanya binatang liar dan metode penyimpanan 
yang tidak tepat (Beta dan Ndolo, 2019). Proses penyimpanan menjadi tahapan pasca panen 
yang penting sebelum biji sorgum dipasarkan baik sebagai benih maupun sebagai bahan 
pangan. Waktu dan suhu penyimpanan juga akan memengaruhi kadar fenolik biji sorgum (de 
Oliveira et al., 2017). Berdasarkan hal tersebut, teknik penyimpanan yang tepat menjadi 
penting untuk ditelaah sehingga dapat memberikan informasi mitigasi yang dapat mengurangi 
kontaminasi mikotoksin.  
Tulisan ini memiliki tujuan yaitu untuk mengulas mikotoksin pada biji sorgum dan 
teknik penyimpanan yang mengurangi kontaminasi mikotoksin, serta pemanfaatan pestisida 
nabati untuk mencegah kontaminasi mikotoksin. Ulasan ini terbagi atas tiga bahasan, diawali 
dengan pemaparan mengenai cendawan penghasil mikotoksin dan mikotoksin yang 
mengontaminasi biji sorgum pada proses pasca panen, yang dilanjutkan dengan pemaparan 
mengenai teknik penyimpanan biji sorgum dan pestisida nabati untuk mencegah kontaminasi 
biji sorgum selama penyimpanan. 
 
Mikotoksin pada Sorgum dan Bahaya Cendawan Kontaminan  
Mikotoksin adalah metabolit sekunder yang diproduksi oleh beberapa cendawan yang 
termasuk golongan genus Aspergillus, Penicillium, Fusarium dan Alternaria. Jenis Aspergillus 
dan Penicillium dikenal sebagai mikroba kontaminan pada makanan selama pengeringan atau 
penyimpanan, sedangkan Fusarium dan Alternaria dapat memproduksi mikotoksin sebelum 
dan langsung setelah panen (Kabak et al., 2006). Aspergillus flavus dan Aspergillus parasiticus 
adalah dua spesies cendawan yang dapat memproduksi metabolit toksik yang disebut aflatoksin 
bersifat sangat karsinogenik dan mutagenik (Neucere et al., 1992). Jumlah aflatoxin B1 yang 
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dapat menyebabkan racun adalah antara 0,86 . 5,24 Pg/ml kultur filtrat ekstrak tanaman (Roy 
et al., 1988).  
Beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar aflatoksin tidak akan hilang atau 
berkurang dengan pemasakan atau pemanasan (Midio et al., 2001). Selain itu, aflatoksin tidak 
terurai pada suhu didih air (Feuell, 1996), seperti pada saat penyiapan minuman obat. Efek 
toksik yang ditimbulkan dari masing-masing mikotoksin berbeda-beda karena adanya 
perbedaan sifat-sifat kimia, biologi dan toksikologiknya.  
Aflatoksin merupakan mikotoksin yang sering ditemukan pada produk produk pertanian 
di Indonesia termasuk hasil olahannya (Muhilal dan Karyadi, 1985; Diener et al., 1987). 
Cemaran aflatoksin pada sorgum di Pakistan yaitu 5 ppb (Majeed et al., 2013). Aflatoksin, 
fumonisin adalah mikotoksin umum ditemukan pada biji sorgum dengan frekuensi berturut-
turut sebesar 80%, 93% (Wokorach et al., 2021) dan sedikit ditemukan OTA, asam 
siklopiazonik, gliotoksin, dan trichothecenes (Leslie, 2014). Pada konsentrasi tertentu, 
kontaminasi aflaktoksin dapat menyebabkan keracunan akut dan kronis. Biji sorgum memiliki 
sifat higroskopis sehingga mudah menyerap uap air dari lingkungan. Proses kritis dan faktor 
lingkungan (suhu, uap air, dan kelembaban) yang menyebabkan peningkatan konsentrasi 
mikotoksin menjadi penting untuk ditelaah sehingga risiko kontaminasi dapat dikurangi.  
 
Teknik Penyimpanan 
Maryam (2006) menyatakan bahwa sistem pengendalian terpadu kontaminasi mikotoksn 
didasarkan pada Hazard Analytical Critical Control Point (HACCP), Good Agricultural 
Practises (GAP), Good Manufacturing Practises (GMP), mulai dari panen sampai pasca panen. 
Wokorach et al., (2021) juga memaparkan bahwa pengendalian dan pencegahan seperti GAP 
dan penyimpanan sorgum yang optimal adalah upaya mengatasi permasalahan mikotoksin 
pada sorgum. Faktor kunci yang memengaruhi mutu biji yang disimpan yaitu varietas, 
lingkungan, dan metode penyimpanan. (McFarlane et al., 1995; Serna-Saldivar, 2010).  
Keberadaan uap air dan suhu menjadi faktor kritis terhadap kehilangan hasil (FAO, 
1970). Suhu dan aktivitas air (aw) biji-bijian penting diperhatikan sebelum penyimpanan 
(Manna dan Kim, 2017) Pada kelembaban di atas 70% akan terjadi absorpsi uap air pada biji-
bijian (Beta et al., 2016). Biji sorgum yang akan disimpan berada pada kadar air 7-9% untuk 
mempertahankan umur simpan biji sorgum pada daerah yang memiliki kelembaban tinggi. Biji 
sorghum dengan kadar air melebihi kadar air kritis (14%) akan memicu invasi cendawan. Pada 
kadar air 15,5% dan 18%, kerusakan biji sorgum disebabkan serangga dan kutu. Perubahan 
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suhu dan kelembaban penyimpanan akan menyebabkan kondensasi uap air yang terserap ke 
dalam biji-bijian. Migrasi ke dalam kernel dan menyebabkan biji berjamur (McFarlane et al., 
1995).  
Penyimpanan biji-bijian pada sorgum dengan menggunakan metode fisik seperti aerasi, 
pendinginan dan atmosfer termodifikasi) , metode kimia menggunakan amonia dan metode 
biologi (Reddy et al., 2010).  
 
A. Penanganan pra-penyimpanan 
Penanganan biji sorgum sebelum (pra) penyimpanan telah dipaparkan Beta et al., (2016) 
dengan penggunaan bahan kimia organofosfat, penyimpanan tradisional (abu kayu, pasir dan 
bubuk mineral), serta pemberian nimba dan krisan untuk penyimpanan biji sorgum dalam 
jangka waktu yang pendek. Dahab et al., (2016) menggunakan nimba, mengkudu, dan basil 
sebagai anti jamur pada penyimpanan biji sorgum. Penanganan pra penyimpanan perlu 
dilakukan untuk mencegah tumbuhnya cendawan yang muncul selama penyimpanan yang 
kurang baik. 
 
B. Penyimpanan dengan atmosfer termodifikasi 
Manna dan Kim (2017), penyimpanan dengan atmosfer termodifikasi digunakan untuk 
memperpanjang masa simpan dan mempertahankan mutu produk dengan cara meningkatkan 
konsentrasi karbondioksida (CO2) dan menurunkan konsentrai oksigen (O2). Dengan demikian 
laju respirasi akan turun dan pertumbuhan mikroorganisme akan terhambat. Penurunan 
konsentrasi oksigen dan peningkatan karbondioksida akan menghambat pertumbuhan 
cendawan (Atanda et al., 2011). Penurunan kadar oksigen <0,14% dan CO2 >50% menghambat 
pertumbuhan miselia sehingga mencegah mikotoksin (Magan dan Aldred, 2007). Penggunaan 
atmosfer termodifikasi pada penyimpanan biji sorgum telah dilakukan oleh Gangadhara et al., 
(2016) 
 
Pestisida Nabati untuk Mencegah Mikotoksin pada Sorgum 
Pestisida nabati minyak atsiri dari Ocimum basilicum, Cinnamomum cassia, Coriandrum 
saticum dan Laurus nobilis pada konsentrasi 1 - 10% dapat mengendalikan cendawan 
aflatoksigenik dan menekan produksi aflatoksin A. parasiticus pada benih sorgum, jagung, 
melon dan kacang tanah (Atanda et al., 2007). Hal ini mungkin dapat juga dilakukan pada 
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benih tanaman obat dan rempah, dengan cara mencelupkan benih tersebut di dalam minyak 
atsiri sebelum ditanam di lapangan. Menurut hasil penelitian Miftahurohmah et al. (2008), 
formula minyak atsiri serai wangi konsentrasi 5% dapat menghambat pertumbuhan Aspergillus 
dan Penicillium (in vitro) sebesar 100%. Penggunaan eugenol yang berfungsi sebagai antijamur 
dapat menghambat dihasilkannya aflatoksin B1 (Komala et al., 2012).  
 
Kesimpulan dan Saran 
Proses penyimpanan biji sorgum dengan fluktuasi suhu dan kelembaban akan 
menyebabkan perubahan kadar air biji-bijian sehingga menimbulkan cendawan yang 
menghasilkan mikotoksin. Pemantauan berkala terhadap biji sorgum dalam kemasan 
merupakan proses pengendalian kontaminasi mikotoksin. Pengendalian teknik penyimpanan 
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